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INTISARI
            Ampas Tahu merupakan limbah padat yang diperoleh dari proses 
pembuatan tahu dari kedelai yang dapat dimanfaat untuk substrat gum xanthan.
Gum xanthan adalah polisakarida dengan bobot molekul tinggi hasil fermentasi 
karbohidrat oleh Xanthomonas campestris yang dimurnikan, dikeringkan dan 
digiling untuk pemanfaatannya lebih lanjut. Setiap molekul gum xanthan 
mengandung 5 unit yang terdiri dari 2 unit glukosa, 2 unit manosa, dan 1 unit 
asam glukoronik. Glukosa merupakan bahan baku dalam fermentasi gum 
xanthan oleh bakteri Xanthomonas campestris. Gum xanthan di gunakan sebagai 
bahan tambahan yang aman pada makanan dalam industri makanan misal 
produksi susu, kuah salad, minuman buah-buahan, pengental dalam susu dan 
sirup. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kombinasi perlakuan terbaik 
antara konsentrasi kultur Xanthomonas campestris dan penambahan gula dalam 
pembentukkan gum xanthan.
       Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 
dengan 2 faktor dan masing-masing perlakuan kombinasi diulang sebanyak 3 
kali. Faktor I konsentrasi gula (2% : 3% : 4%) (b/v). Faktor II konsentrasi kultur 
(5% : 7% : 9%) (v/v).
      Hasil penelitian menunjukkan gum xanthan ampas tahu dengan perlakuan 
terbaik diperoleh dari konsentrasi gula 3% dan konsentrasi kultur 5%. Gum 
xanthan ampas tahu tersebut mempunyai karakteristik dengan nilai rata-rata 
rendemen 6,906%, kadar air 10,544%, kadar abu, 7,360%, viskositas 
177,50x1000 Cp, dan kekuatan gel 0,125 g/mm2.
Kata Kunci : Gum Xanthan, Xanthomonas campestris, Ampas Tahu.
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BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang
      Pemanfaatan mikroba untuk menghasilkan berbagai produk telah 
lama berkembang. Berbagai jenis produk hasil aktivitas metabolisme 
mikrobia antara lain antibiotik, enzim, asam-asam organik, dan vitamin 
sejak lama telah diproduksi secara kormesial (Palennari dan Rante, 
2009).
      Gum xanthan merupakan polisakarida ekstraseluler yang dihasilkan 
oleh bakteri genus Xanthomonas sp. Keunggulan polisakarida ini karena 
sifat pseudoplastiknya yang tinggi, viskositasnya tinggi pada konsentrasi 
rendah, tahan terhadap gaya geser, panas, pH asam dan enzim 
(Palennari dan Rante, 2009).
      Gum xanthan yang dihasilkan dari fermentasi gula oleh Xanthomonas 
campestris merupakan bahan yang berfungsi sebagai pengental, 
penstabil emulsi, pengendap, pelindung koloid serta pembantu proses 
dalam berbagai industri pangan, kimia, farmasi, dan sebagainya (Pettit, 
1982 didalam Adi, 1994). Perkembangan industri-industri yang 
memerlukan gum xanthan membuka kesempatan untuk berkembangnya 
industri penghasil gum xanthan.
      Saat ini, kegiatan produksi gum xanthan merupakan suatu usaha 
komersial yang penting karena peningkatan kebutuhan gum xanthan yang 
sangat besar. Gum xanthan di gunakan sebagai bahan tambahan yang 
aman pada makanan dalam industri makanan misal produksi susu, kuah 
salad, minuman buah-buahan, pengental dalam susu dan sirup. Dengan 
demikian, berbagai penelitian mengenai gum xanthan sangat diperlukan 
agar diperoleh teknologi proses yang dapat menghasilkan gum xanthan 
yang bermutu baik dan secara teknis maupun ekonomis industri gum 
xanthan ini layak dikembangkan (Elwood, 1979 didalam Adi, 1994).
      Glukosa merupakan bahan baku dalam fermentasi gum xanthan oleh 
bakteri Xanthomonas campestris. Kadar glukosa dan konsentrasi kultur 
bakteri Xanthomonas campestris merupakan 2 faktor yang berpengaruh 
terhadap gum xanthan yang dihasilkan.Untuk memfermentasi bahan baku 
Hak Cipta © milik UPN "Veteran" Jatim :
Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber.
tersebut agar menghasilkan gum xanthan maka diperlukan bakteri 
Xanthomonas campestris (Ochoa et al, 2000).
      Xanthomonas campestris sebagai penghasil gum xanthan, untuk 
tumbuh dan berkembang biak tidak hanya memerlukan sumber karbon 
tetapi membutuhkan pula sumber nitrogen. Untuk itu, maka perlu 
ditambahkan senyawa sumber nitrogen ke dalam media yang digunakan 
untuk menghasilkan gum xanthan. Salah satu senyawa sumber nitrogen 
adalah urea (Adi, 1994).
      Jumlah dan kualitas eksopolisakarida yang dihasilkan oleh bakteri ini 
sangat ditentukan oleh kondisi fermentasi. Komposisi media biakan dan 
faktor lingkungan cukup menentukan pembentukan polisakarida tersebut. 
Komposisi media biakan harus mengandung sumber karbon dan nitrogen 
serta beberapa jenis mineral. Palennari dan Rante (2009) menyatakan 
bahwa sumber karbon sangat berpengaruh terhadap berat kering 
eksopolisakarida dari Xanthomonas campestris. Dengan memperhatikan 
komponen bahan dasar yang dibutuhkan mikroorganisme untuk produksi 
gum xanthan, maka beberapa limbah hasil olahan beberapa hasil 
pertanian dapat dimanfaatkan sebagai substrat. Bahan tersebut antara 
lain adalah onggok singkong, tetes, limbah pabrik kertas, pulp kopi dan 
coklat. Salah satu sumber karbon yang kemungkinan dapat digunakan 
sebagai substrat untuk produksi gum xanthan adalah ampas tahu.
      Ampas tahu digolongkan sebagai limbah industri hasil pertanian, yaitu 
sisa proses hasil pertanian yang dibuang dan tidak mempunyai nilai 
ekonomi. Ampas tahu kini bukan sebagai limbah industri, tetapi sebagai 
hasil ikutan (by Product) industri tahu yang masih mempunyai nilai 
ekonomi rendah. Ampas tahu mengandung zat gizi yang cukup tinggi 
yaitu protein 18,12%, lemak 11,25%, karbohidrat 26,84%, air 40,18 dan 
serat 3,04 (Fara dkk, 2012). Dilihat dari zat gizinya, ampas tahu 
mempunyai kandungan karbohidrat yang cukup tinggi sehingga 
berpeluang untuk dimanfaatkan sebagai substrat dalam pembuatan gum 
xanthan.
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A. Tujuan
1. Mempelajari kemampuan Xanthomonas campestris melakukan 
biokonversi terhadap ampas tahu menjadi gum xanthan.
2. Mempelajari pengaruh konsentrasi kultur Xanthomonas campestris
dan penambahan gula menghasilkan gum xanthan tertinggi.
3. Mengetahui kombinasi perlakuan terbaik antara konsentrasi kultur 
Xanthomonas campestris dan penambahan gula dalam pembentukan 
gum xanthan.
B. Manfaat
1. Memanfaatkan limbah ampas tahu dan meningkatkan nilai ekonomis 
ampas tahu.
2. Menghasilkan gum xanthan sebagai bahan tambahan pangan.
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